ZAFFERANO, PANETTONE
E RISO ALLA MILANESE POP

Ingredienti  Peril riso:
per 4 persone: 320 g riso Carnaroli stagionato
160 g burro dolce
80 g Grana Padano grattugiato
1,5 1 acqua calda e salata
10 ml aceto di vino bianco
Scorza di n°1 arancia grattugiata

sale fino

Per la salsa allo zafferano:

50 g scalogno lavato, sbucciato e tagliato a fette sottili
100 g vino bianco

100 ml acqua

1 g zafferano in pistilli

1 g sale fino

5 g maizena diluita in acqua fredda

Per la finitura:
100 g panettone senza crosta
20 g uvetta rinvenuta in acqua e asciugata
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Preparazione:  Peril riso:
In una casseruola fare tostare il riso, bagnare poco per volta con I'acqua
salata, e portare a cottura.
Togliere dal fuoco e mantecare con il burro, il Grana, la scorza
d’arancia, I'aceto, regolare di sale e tenerlo cremoso.

Per la salsa di zafferano:

Cuocere la cipolla con il vino bianco, facendolo evaporare completa-
mente, bagnare con I'acqua, far bollire per 5 minuti, legare con la
maizena diluita, filtrare ed aggiungere lo zafterano lasciando in
infusione per 20 minuti fuori dal fuoco.

Far tostare in forno a 180°C il panettone tagliato a pezzi per circa 5
minuti, togliere dal forno e tenere da parte.

Per la finitura:
Stendere il riso su un piatto piano, adagiare I'infusione di zafferano, i
pezzi di panettone e finire con l'uvetta.

Simply Chic recipe - 2 - Holiday recipe by Davide Oldani Exclusively for YOOX. COM




ZAFFERANO, PANETTONE
E RISO ALLA MILANESE POP

Serves 4:

For the rice:

320 g mature Carnaroli rice
160 g unsalted butter

80 g grated Grana Padano
1.5 L hot salted water

10 ml white wine vinegar

Grated rind of 1 orange
fine salt

For the saffron sauce:

50 g shallot washed, peeled and thinly sliced
100 g white wine

100 ml water

1 g saffron pistils

1 g fine salt

5 g cornflour diluted in cold water

For the garnish:
100 g panettone without crust
20 g raisins soaked and dried
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Preparation:  For the rice:
Toast the rice in a pan, add a little salted water at a time, stir and
continue until cooked.
Take off the heat and stir in the butter, Grana Padano, orange rind and
vinegar. Season for a creamy taste.

For the saffron sauce:

Cook the onion in the white wine until it all evaporates, add the water,
boil for 5 minutes, thicken with the diluted cornflour, strain and add
the saffron, then leave to stand off the heat for 20 minutes.

Toast the sliced panettone in the oven at 180°C for approximately 5
minutes, take out of the oven and leave to one side.

Presentation:
Place the rice on a plate, add the saffron infusion, the panettone slices
and finish off with the raisins.
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Ingrédients pour
4 personnes :

Pour le riz:

320 g de riz Carnaroli sec
160 g de beurre doux

80 g de Grana Padano ripé
1,5 L d’eau chaude salée

10 ml de vinaigre de vin blanc
Le zeste d’une orange

Sel fin

Pour la sauce au safran:

50 g déchalote épluchée et finement émincée
100 ml de vin blanc

100 ml deau

1 g de safran en pistils

1 g de sel fin

5 g de Maizena diluée dans de leau froide

Pour la garniture :
100 g de panettone sans sa crotte
20 g de raisins secs plongés dans eau et séchés
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Préparation :  Pour leriz:

Dans une casserole, faire toaster le riz, 'arroser deau salée par petites
bl )
quantités et le faire cuire.
Retirer du feu et mélanger avec le beurre, le Grana Padano, le zeste
) )
dorange et le vinaigre. Saler selon les gotits. La préparation doit rester
crémeuse.

Pour la sauce au safran:

Faire revenir loignon avec le vin blanc qui doit évaporer complétement.
Arroser avec leau et porter a ébullition pendant 5 minutes. Lier avec la
Maizena diluée, filtrer et ajouter le safran en laissant infuser durant 20
minutes hors du feu.

Faire griller le panettone coupé en morceaux au four a 180°C, pendant
environ 5 minutes. Sortir du four et réserver.

Pour la garniture :
Etaler le riz dans une assiette plate. Recouvrir avec I'infusion au safran,
les morceaux de panettone et finir avec les raisins secs.
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Zutaten fiir  Fir den Reis:

4 Personen: 320 gr. Carnaroli Reis, gereift
160 gr. Butter, ungesalzen

80 gr. Parmesan, gerieben

1,5 1 Wasser, warm und gesalzen
10 ml Weilweinessig

Schale von 1 Orange, gerieben
Feines Salz

Fiir die SafransoBe:

50 gr. Schalotten, gewaschen, geschilt und in diinne Streifen
geschnitten

100 gr. Weiflwein

100 ml Wasser

1 gr. Safranfiden

1 gr. feines Salz

5 gr. Maisstirke, in kaltem Wasser aufgelost

Fiir die Verzierung:
100 gr. Panettone ohne Kruste
20 gr. Rosinen, in Wasser gelegt und abgetrocknet
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Fiir den Reis:

Den Reis in einer Kasserolle anrésten, allméhlich das gesalzene Wasser
hinzugeben und zum Kochen bringen.

Vom Herd nehmen und mit der Butter, dem Parmesan, der Orangen-
schale und dem Essig verriihren. Mit Salz abschmecken, cremig
halten.

Fiir die SafransoBe:

Die Zwiebel mit dem Weifdwein anbraten. Wenn der Wein verdampft
ist, das Wasser hinzuftigen, 5 Minuten kochen lassen und mit der
aufgelosten Maisstirke abbinden. Umriihren und den Safran hinzufi-
gen, alles 20 Minuten neben dem Herd stehen lassen.

Den Panettone in Stiicke schneiden und im Ofen bei 180°C circa 5
Minuten rosten. Aus dem Ofen nehmen und beiseite stellen.

Servieren:
Den Reis auf einen flachen Teller geben, darauf die Safransofle und
die Panettone-Stiicke anrichten, mit Rosinen bestreuen.
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Ingredientes para  Para el arroz:

4 personas: 320 g de arroz Carnaroli envejecido
160 g de mantequilla dulce
80 g de queso Grana Padano rallado
1,51 de agua caliente y salada
10 ml de vinagre de vino blanco
Corteza de 1 naranja rallada

sal fina

Para la salsa de azafran:

50 g de chalota lavada, pelada y cortada en rodajas finas
100 g de vino blanco

100 ml de agua

1 g de azafrin en pistilos

1 g desal fina

5 g de maizena desleida en agua fria

Para el acabado:
100 g de panettone sin corteza
20 g de pasas revenidas en agua y secadas
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Preparacion:  Para el arroz:
En una cacerola poner a tostar el arroz, mojar un poco cada vez con el
agua salada y llevar a coccién.
Retirar del fuego y mantecar con la mantequilla, el queso Grana, la
corteza de naranja, el vinagre, regular de sal y mantenerlo cremoso.

Para la salsa de azafran:

Cocer la cebolla con el vino blanco, dejandolo evaporar completa-
mente, mojar con agua, dejar hervir durante 5 minutos, ligar con la
maizena desleida, filtrar y afiadir el azafrin dejando en infusién
durante 20 minutos fuera del fuego.

Dejar tostar, en el horno a 180°C, el panettone cortado en trozos
durante unos 5 minutos, retirar del horno y mantener aparte.

Para el acabado:
Extender el arroz en un plato llano, colocar con cuidado la infusién de
azafrin, los trozos de panettone y terminar con las pasas.
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Urzpeouenmot na NS puca:
4 nopyuu 320 r Beyiep>KanHOrO prica KapHapomm

160 T HECONEHOTO CIIMBOYHOTO Maclia
80 r Téproro cripa «I'pana [lagano»
1,5 1 Ténuioi MoACOJIEHHOM BOABI

10 M1 6€710r0 BUHHOTO yKCyca
Tépras uenpa 1 anenscuHa

Mernkasi conb

[nsa wacpaHoBoro coyca:

50 r nyka-1manora (IPOMBITh, OYUCTUTH U Hape3aTh TOHKUMU
KOJIBIIAMM)

100 r Gesoro BUHA

100 mn Bofwl

1 r madppana (ecTukm)

1 r MesKO¥ comm

5 T KyKypy3HOro Kpaxmasna, pa3BeIéHHOTO B XOJIOfJHOM BOJie

Onsa odopmneHus:
100 r maHeTTOHE 6€3 KOPOUKU
20 r u3toma, peiBapUTEIILHO 3aMOYEHHOTO B BOJIE M BBICYLLIEHHOIO
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IIpuzomosaenue  Puc:

B xacTprosie nogpkapbTe crerka puc, 3aieiTe ero CoaEHOM BOIon U
BapuTe 10 TOTOBHOCTH.

Canmmre KaCTPHOJIFO C OTrHS 1 HO6aB]>T€ B pUC CJIMBOYHOE MacJ1o, CbIp,
anesbCUHOBYIO LEMIPY, YKCYC U COJIb 1O BKYCY. TIIaTeasHo
nepemMellaiTe BCe UHIPEIUEHTHI 10 00pa30BaHKs KpeMOOOPa3HOM
MaccChblI.

LWacdpaHoBbIN coyc:

Tyummre nyK B 6€10M BUHE [0 OJHOTO BbITAPUBAHMS BUHA. 3aTeM
BJIEWTE BOAY M TYLUMTE 3Ty CMEChb 5 MUHYT. [lo6aBbTE B HEE
Pa3BeEHHbI BOAOI KyKypY3Hblid KpaxMan. CHUIMUTE CKOBOPOAY €
OTHS1, TIPOLIEANTE TTOTYYEHHYIO MAacCy 1 BChINBTE NECTUKA IachpaHa.
JaiiTe HacTOSIThCS B TeueHue 20 MUHYT.

HapexxbTe naHeTToHe Ha KyOUKY U IOMECTUTE B JyXOBKY Ha = 5
MuHyT nipu t=180°C. [TocTaHbTe U3 JyXOBKU U JJAITE OCTbITh.

OdopmneHne:
Ha nnockyro Tapenky BbUIOXKHUTE pUC, CBEPXY NOJEUTE 11ahpaHOBbIM
COYCOM U PasjioKUTe KYGI/HG/I MMaHETTOHE U N3IOM.
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OO

YAud yia 4 droua:  Tia 1o pigéTo:

320 yo. 00T Kagvagoh

160 yo. povtuo avarato

80 vo. Towpévn mouetdva Grana Padano
1,51Ceotd ahanopévo vepd

10 ml E001 amd hevnd npoot

EVopo amd 1 mogtondi

AMGTL YO

MNa tn odAToa cagpadv:

50 yQ. »eepioL oxahOVIO TAVUUEVO, EEGAOVOLOUEVO ROl
HOUUEVO OF AeTTTES PETES

100 yo. Aevrd npaoti

100 ml vepo

1 yo. otfuoves oadpodv

1 yo. oAdTL YLhd

5 v0. 700V GAdove dolvpévo o€ ®QUO veEQD

MNa 1o oepBipiopa:
100 yQ. movetdve Y mels ®OQO
20 yQ. otadides POVORMUEVES OE VEQD RO OTQOYYLOUEVES
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Extedeon:

MNa 1o pigoro:

BdaCovpe 10 Q0TI 0€ o ®atoaQOA ot TO YIVOUUE EAADQA.
SuveytCovpe mpoobétovrag AMyo Alyo to Ceotd alaTiopévo vepd
nau Pealovpe. Byatovpe amtd ) potid, mgocbétovpe To
Boutuo, Ty magueldva, To Eoua T0QTOXAALOV, TO V0L oL
AMyo oAATL %O AVORATEVOVE PEYOL VAL EIVAL KOEUMOES
TQOOEYOVTOS VA 1) UG OTEYVWOEL.

Ma ™n odAtoa cappdv:

e éva nato0ohant PACovpE TO ®QEUUDOL VO LOAUKRMDOEL UE TO
Aeund ®Qaot, UEYOL VO EEATILOTEL TEAEIMGS TO XQOLOT, XATOTMV
71R000ETOVpE MYO VEQD, PEATOVUE Yo 5 AeTttd, OEVOUE T
0GATOO POLG UE TO OLOAUUEVO HOQV GAAOVQ, TIEQVAUE OTTO OLVOUAL
O TIQOOOETOVE TO CAPQAV ALPNVOVTOS TOVG OTIHUOVES VO
poviidioovv 20 Aerttd pEoa 0T OAATOO PG EXTOS GTLAG.
Wivoupe To ToveTdVE HOUUEVO O ®VBOVGS OTOV GOTQVO OTOUG
180°C yio mepimmov 5 Aertrd, Pydilovpe armd Tov poovo o
NQATAUE OTY AXQY).

ZepBipiopa:

Amdvoupe 10 QUTL o€ Eva ONYO TATO, TEEQLYVVOULE LUE TN
0GATO0 OOPQAY %O YOQVIQOVUE UE TA HOUUATLOL TOV TTOLVETOVE
NOL TLS OTAPIOES.
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KiR:

320 g # Carnaroli X%
160 g FTihEH

80 g Grana Padano fE&HE
1,5 L iEEhK

10 ml EI%":EEE

1 RBFEE

ik

melfeEt
50 g BiE. ERFAVIA
100 g HE®EE

100 ml 7K

1 g WL

1 g 4tk

5 g RKBBEXKY
[ S ¥

100 g EERNEAHENS BER
20 g REARTHEST
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KiR:

KNSRI, [BRTRIIIA L EEhK,
MHEHES L REETEH,

B, BEEH. Grana Padano JhESHE.
FES BRI, TR,

mELfEET:
RAEHEEERFFREE 2R A, MAKE
PO, HEAMTREERTE, BAIMAR
e, BAXE207,

EEFEFA180" CHIEZEEBELS %,
MIBEFGHEE, FH.

EE:

RERIRREBERFHR, BINBLIEET.
HER&RERLEEET.
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